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Zaključci i predloži 
Iz prednjih izlaganja proizlazi kao činjenica, da se mlečna mast u proiz­
vodnji maslaca ni u kom slučaju ne može sva prevesti u maslac. 
Najveći gubitak prilikom bučkanja pavlake u maslac je preko mlaćenice. 
Drugi značajni gubitak mlečne masti javlja se u vodi kojom je ispiran 
maslac. 
Pored gore navedenih gubitaka u proizvodnji maslaca javlja se veoma 
značajan gubitak zbog nepravilno podešene vlage u maslacu. 
Zbog navedenih činjenica nužno je da se tehnološki proces vodi tako, kako 
bi se gubici mlečne masti što je moguće više smanjili. 
Predlaže se da se ovakva i slična ispitivanja organizuju u zajednici mle-
karske industrije, a da se uključe i drugi sistemi proizvodnje kao i troškovi 
pakovanja. 
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Rješavanje zadataka pakovanja mlječnih proizvoda je složen problem i 
zahtijeva posebnu pažnju mljekarskih stručnjaka i prakse. Završno pakovanje 
mlječnih proizvoda treba da obezbijedi očuvanje kvaliteta, standardnu težinu, 
granicu čuvanja uslovljenu klimatskim faktorima, higijenske uslove, osobe-
nost same hrane i niz drugih uslova vezanih za ovaj problem. 
Proces pakovanja je posljednji proces u tehnološkoj liniji, on daje zavr­
šni izgled proizvoda, štiti ga u toku transporta da bi kod prodaje kupcima 
imao standardno svojstvo i kvalitet. Danas realizacija prodaje za široku po­
trošnju u komercijalnim uslovima, na području trgovinske mreže, naročito 
za samoposluge zahtijeva specifično rješenje ovoga problema. Savremena tr­
govina ima sve manje mogućnosti za pakovanje u momentu prodaje, nego se 
pakovanje mora vršiti ranije u specijalnim pogonima. 
Postoji danas već cijeli niz savremenih materijala za pakovanje i načina 
pakovanja. Nas su interesovale plastmaterije i pakovanje u vakuumu. Na ovom 
problemu pakovanja mlječnih proizvoda, naročito sireva, radili su mnogi au­
tori. B. W. Tayor i saradnici (1) izučavali su pakovanje sira u papirne omo­
tače i plastiku, primjenom vakuuma i gasova. Tsantilis C. V. i Kosikowski 
F. V. (2) su pakovali sir u aluminijsku ambalažu primjenom vakuuma. Ko­
lektiv autora (3) preporučuje i ocjenjuje savremene materijale za pakovanje 
mlječnih proizvoda. Riemersma J. C. (4), Robertson P. S. i Bysonth R. (5), 
Morris T. A. i Mckenzie I. J. (6) kao i Birkkjaer H. E. i Forsingal K. (7) 
radili su na izučavanju uticaja i kvaliteta plastičnih masa kao materijala u 
pakovanju mlječnih prerađevina. 
* Referat sa XI seminara za mljekarsku industriju održanog 6—8. II — 1973., 
Tehnološki fakultet, Zagreb. 
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Materijal i metod rada 
Sirovina za pakovanje je bio kajmak, autohtono proizveden na području 
istočne Bosne na planini Sjemeč. Na planini je bio složen u kačice, dobro na­
bijen, bez rupica ili vazduha između slojeva, u anaerobnim uslovima zrenja i 
Čuvanja. Kajmak je bio zreo pred pakovanje. Za izvođenje ogleda početna si­
rovina je bila istog kvaliteta. Ogled smo izvršili u toku god. 1970-1971. 
Pakovanje kajmaka u manju, savremenu ambalažu vršili smo u plastične 
polietilenske i poliamidne kesice. Kajmak je bio u kesicama u vakuumu. Tako 
pakovani kajmak držali smo na slijedećim temperaturama: 
a) u frižideru na +4^C 
b) u hladnoj prostoriji na +8"C. 
Kao kontrola bio je kajmak pakovan na autohtoni način i držan na +8*^0. 
Prva ocjena i analize kajmaka vršene su poslije 50 dana stajanja. Ogledom 
smo produžili čuvanje kajmaka do 180 dana, na slijedećim temperaturama: 
c) na temperaturi +5^C 
d) na temperaturi 20-22^0. 
Analize smo radili standardnim metodama. 
Rezultati ogleda 
Da bismo utvrdili kvalitet sirovine i imali polaznu tačku u našim daljim 
ispitivanjima, izvršili smo hemijsku analizu kajmaka pred pakovanje u kesice. 
Rezultati su dati u tabeli 1. 
bela 1 
Kemijska analiza kajmaka pred pakovanje 
vlaga 33,10 
mast 53,25 
suha materija 66,90 
mast u suhoj materiji 79,58 
bjelančevine 7,141 






Iznesene analize su pokazale da smo za sirovinu imali kajmak dobrog 
kvaliteta i standardnog sastava. 
Prema postavljenoj metodici rada prvo ispitivanje kajmaka smo vršili 
poslije 50 dana stajanja u vakuum kesicama. Kajmak iz kesica je bio veoma 
dobrog kvaliteta, zadržao je originalni ukus i aromu, samo sa nešto poveća­
nom kiselošču (uzorak b). Kemijske analize kajmaka iz ogleda, kao i kontrol­
nog date su u tabeli 2. 
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Tabela 2 
Hemijske analize kajmaka u vakuum pakovanju poslije 50 dana 
U z o r a k 
a-vakuum b-vakuum originalno 
pakovanje pakovanje pakovanje 
+40 +8° +80C 
vlaga 33,80 36,60 33,00 
mast 54,00 50,25 54,50 
suha materija 63,20 63,40 67,00 
mast u suhoj materiji 85,44 79,41 81,34 
bjelančevine 5,761 6,989 7,478 
rastvorijive bjelančevine 1,615 1,234 1,377 
pepeo 3,235 3,243 3,432 
soli 2.983 2,866 2,983 
kalcij 0,14457 0,13536 0,12841 
fosfor 0,11571 0,11047 0,11258 




29,75 18,00 18,00 
Vlaga ka jmaka se nešto povećala za oko 3,5 "/0 što je v jerovatno uzrok 
propust l j ivost i plastičnog mater i ja la na spol jnu vlagu, kod uzoraka pakovan ih 
u v a k u u m u . Kontro ln i uzorak zadržao je s t anda rdn i sastav. Na višim t em­
p e r a t u r a m a držanja uzoraka b došlo je do gub i tka mas t i oko 4 "/0, Do sličnih 
pojava i zakl jučaka su došli autor i koji su radi l i na v a k u m i r a n j u d rug ih p ro -
Tabela 3 
Hemijske analize kajmaka u vakuum pakovanju poslije 180 dana 
U z o r a k 
d Cl C2 Cs 
(+20—22^0 (+50C) (+50C) (+50C) 
vlaga 36,70 37,90 35,80 36,00 
mast 55,50 54,00 55,50 54,00 
suha materija 63,30 62,10 64,20 64,00 
mast u suhoj materiji 87,67 86,95 86,45 84,37 
cjelokupne bjelančevine 5,803 5,667 5,667 5,667 
rastvorljive bjelančevine 1,654 1,418 1,654 1,654 
pepeo 3,387 3,274 3,318 3,340 
soli 2,520 2,520 2,520 2,460 
kalcij 0,18339 0,17557 0,16749 0,19155 
fosfor 0,11467 0,10238 0,09342 20,11587 




28,50 25,02 29,19 29,19 
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izvoda i pr imi je t i l i izvlačenje mast i iz proizvoda na višim t e m p e r a t u r a m a 
skladiš tenja (3). Bje lančevine su neznatno smanjene kod oglednih uzoraka . 
Ostali sastojci k a j m a k a : soli, pepeo, kalcij i fosfor n isu imali b i tn ih p r o ­
mjena. Žel imo posebno istaći pojavu da se na višim t e m p e r a t u r a m a javl ja 
povećana kiselost uzorak b (1,163), što se osjetilo i kod organolept ičke ocjene 
ka jmaka . 
Ni kod jednog uzorka nije se razvijala plijesan na površini , što je veoma 
značajno za pakovan je u maloprodaj i . 
Ogled smo produži l i do 180 dana skladištenja na t e m p e r a t u r e od +5*^0 i 
i 20—22^0. Rezu l t a t e hemi jsk ih ispit ivanja smo dali u tabel i 3. 
Vlaga k a j m a k a se zadržala na nivou pos t ignutom kod ispi t ivanja od 50 
dana, izuzev uzorka Co gdje je nešto viša (37,90). Suha mate r i j a se k r e t a l a od 
62,10 do 64,20 što j e niže kod svih uzoraka od kont ro lnog uzorka, što je i no r ­
malno, j e r smo dobili povećanu vlagu ka jmaka . U produženom ogledu nije 
dolazilo do g u b i t k a mas t i m a d a su t empe ra tu r e čuvanja bile visoke (d), a što 
j e bilo uočeno u p r v o m ispit ivanju. Karakter i s t ično je povećanje ras tvor l j iv ih 
bjelančevina, što je dokaz da proces razlaganja teče i da l je u vakuumpakovan ja . 
Posebna k a r a k t e r i s t i k a je povećanje kiselosti proizvoda i od početne 0,405 "/o 
diže se maks ima lno do 1,554 ''/o što iznosi više od 3,5 pu ta . Ovako visoka k ise­
lost j e u t icala na u k u s proizvoda te su svi uzorci bili kiseli, naroči to uzorak d. 
Međut im, k a j m a k je zadržao aromu i ka rak te r i s t i čan mir is . Na uzorc ima se 
ni je pojavi la pl i jesan, n i t i se promijeni la s t r u k t u r a proizvoda. 
Ogledi koje smo postavi l i dovode nas do zaključka, da je pakovanje k a j ­
m a k a u p las t ičnu amba lažu pod v a k u u m o m dalo dobre rezul ta te , naroči to do 
50 dana sk ladiš tenja i na t e m p e r a t u r a m a rash ladn ih uređaja . Duže čuvanje 
proizvoda i više t e m p e r a t u r e izazivaju s tvaranje visokog procenta kiselosti u 
ka jmaku i on gubi na svome kval i te tu . 
Ogledi koje smo radi l i su prv i iz serije na p rob lemu pakovanja u p las t ič ­
n u ambalažu. Rezul ta t i koje smo postigli o tvara ju vel ike mogućnost i u sa v r e ­
m e n o m pakovan ju k a j m a k a i sireva, pa ovo područje p ruža mogućnost novim 
is t raživačkim zadacima. 
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